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RINGKASAN 
Daging Sapi merupakan protein hewani yang lebih mudah dicerna 
dibanding dengan protein nabati. Kandungan asam amino esensial dan vitamin 
yang cukup lengkap menjadikan daging sebagai sumber nutrisi yang penting bagi 
pertumbuhan manusia. Komposisi kimia daging sapi memiliki rata-rata yaitu 
protein 21,87%, lemak 3,9%, air 72,51% dan kolesterol 51,78%. Daging 
merupakan bahan pangan yang cepat mengalami kerusakan yang diakibatkan oleh 
aktivitas mikrobia dan proses enzimatis yang berlanjut, dan jika tidak segera 
mendapatkan penanganan tertentu maka dalam batas waktu 24 jam pada 
temperatur ruang setelah pemotongan daging sudah mengalami kerusakan, oleh 
karena itu, suatu pengawetan segera dilakukan untuk mencegah kerusakan daging 
Materi yang digunakan adalah sampel berupa daging brisket berjumlah 15 
sampel. Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai Mei 2016. Perisapan 
sampel dilakukan di Laboratorium Industri Pengolahan Hasil Ternak Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta dan analisis data dilakukan di 
Laboratorium Daging serta Biokimia Fakultas Peternakan Universitas Gajah 
Mada Yogyakarta. Desain penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 
lengkap (RAL) pola searah dengan 3 perlakuan dan 5 ulangan dan apabila 
terdapat perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji Dunnet. Metode perlakuan 
lama pembekuan adalah sebagai berikut, P1 = daging segar, P2  = daging 
dibekukan selama 2 bulan, P3 = daging dibekukan selama 4 bulan. 
Hasil analisa variansi menunjukkan bahwa lama pembekuan 2 bulan dapat 
mempertahankan kualitas daging sapi kecuali kadar lemak. Kadar lemak 
mengalami penurunan sebesar 48,58% yaitu dari 4,96 mg/100 g menjadi 2,55 
mg/100 g. Pembekuan selama empat bulan dapat mempertahankan kadar air, 
kadar protein, kadar lemak dan kadar kolesterol daging sapi. Kesimpulan 
penelitian ini adalah lama penyimpanan beku sampai empat bulan dapat 
mempertahankan kualitas kimia daging sapi Simpo. 
 
kata kunci: Daging Brisket, Suhu Pembekuan, Kualitas kimia. 
